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La humedad del cafe

Amigo productor, la medicion de humedad en tu café es muy
importante y hacerlo de forma incorrecta puede poner en riesgo
la calidad de tu produccion. En el certamen Taza de Excelencia
México 2013 fue motivo de descalificacion de algunas muestras,
por ello pon atencion a estas recomendaciones.

Eﬁ::::;;acllggs ::"fdéaest:zus Métodos para medir lahumedad en el café

diferentes etapas:

» Cosecha: Evita el desarrollo de  Existen varios procesos, los mas conocidos son:

hongos y otros microorganismos

que lo deterioren. s Secado en horno. Las muestras se pe-
- Secado: Al ser una operacién que i san antes y después de secarlas en un
consume grandes cantidades de hgrno. Este proceso requiere horas o
energia, es importante realizar mediciones periddicas dias para su aplicacion.

para reducir los gastos.

» Almacenaje: El café es higroscopico, es decir, absorbe
y pierde humedad al estar expuesto al ambiente. En esta -~
etapa se requiere medir periédicamente el contenido de
humedad para prolongar su almacenaje seguro.

Método Karl Fisher. Se trata de una
reaccién quimica selectiva, a partirde la
cual se determina la cantidad de agua
presente en la muestra. Esta técnica es

o _ o ) P costosa y requiere personal técnico es-
« Transportacion: Si el café tiene un alto contenido de pecializado para una correcta medicién.

humedad, su peso incremen-
tara el costo de transportacién.

» Comercializacion: Si esta se
realiza con base en su conteni-

do de humedad, es importan-

te una medicién adecuada, |
para un comercio equitativo. {

Métodos eléctricos. Relacionan una
propiedad higrométrica (resistencia
eléctrica) con el contenido de humedad.
La relacién entre la propiedad eléctrica
y el contenido de humedad sélo es par-

ticular para cada tipo de grano.
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Normas mexicanas para la medicion de café

» Norma Oficial Mexicana NOM-149-SCFI-2001, Café Veracruz-Especificaciones y métodos de Prueba.
» Norma Mexicana NMX-F-176-SCFI-2008, Café verde- Determinacion de la pérdida de masa a 105 °C.

» Norma Mexicana NMX-F-173-SCFI-2011, Café tostado con azucar y café tostado mezclado con
azucar (cancela a la NMX-F-173-SCFI-1982).

» Norma Mexicana NMX-F-551-SCFI-2008, Café verde- Especificaciones, preparaciones y evalua-
cion sensorial (cancela a la NMX-F-551-SCFI-1996).
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TEMPFER & TURE

Cerciorate de que tu higrometro esté bien calibrado.
Puedes acudir a alguno de los laboratorios acreditados en

o

la magnitud de contenido de humedad en sélidos (granos)
o al Centro Nacional de Metrologia (cenam), donde te ayu-
daran con cualquier duda que tengas.

Si ya recibiste la capacitaciéon ade-
cuada por parte del cenav, t0 mismo
podras verificar o calibrar tus equi-
pos, siempre y cuando tengas un
equipo patron calibrado.

Un equipo puede estar mal calibrado por las
siguientes razones:

» No se us6 el método adecuado al momento de
la calibracion.

» No se usd el patron adecuado para calibrar.
» No se calibr6 el equipo para el grano de interés.
» No se estimé adecuadamente la incertidumbre.

» El informe de calibracién no tiene la informa-
cién minima (no declara incertidumbre, no indica
el patrén usado, no indica el tipo de grano con el
que se midio).

« Si se trata de un medidor de tipo electrdnico,
solo trae valores de ajuste eléctrico.

Recuerda que:

« Todos los equipos de medicion son fragiles, en conse-
cuencia deben manipularse con cuidado.

« Los medidores de contenido de humedad en granos de-
ben mantenerse limpios, en ambientes de temperatura
menores a 40°C y humedad entre 30y 60 por ciento.

- Evita usar muestras sucias o con material extrafio, ya que
estas afectan el valor de contenido de humedad.

« Sesugiere que td o tu personal adquieran competencias
técnicas, a través de cursos especializados de medicion
de humedad para mejorar sus practicas de medicién y
asi evitar errores, asi como interpretaciones inadecua-
das de los resultados obtenidos.

-rE DECIMOS COMO

En la calibracién se comparan los valores obtenidos
en un equipo patrén con los valores obtenidos en el
instrumento que se calibrara.

La comparacion tiene dos elementos:

« El error, es decir, la diferencia que surge de la lectura
del instrumento que se quiere calibrar menos la lectu-
ra del instrumento patron.

» Un valor de incertidumbre asociado al error medido.

Uno de los métodos mas conocidos para calibrar me-
didores de contenido de humedad en granos consiste
en dividir una muestra en dos porciones; una se utiliza
para medir con el patrény la otra se mide con el instru-
mento a calibrar y se comparan los resultados:

Muestra con
humedad
uniforme

Separacion de
lamuestraen
dos partes
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Patrén
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Instrumento a calibrar

Patrén Instrumento calibrado
X, *uX Y, tuy,

Relacién entre valores medidos

Para mayor informacién consulta:

www.cenam.mx

Coninformacién de Edgar Méndez, Centro Nacional de Metrologia, cenam,
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